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ACTIVIDAD 


1.-Introducción 
2.- Sanidad en cuyes 


4.- Producción más limpia 


5.- Innovación en nutrición 


6.- Productos 
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PRODUCCIÓN MÁS LIMPIA 


Estiércol, pelaje DESECHOS 


BIODIGESTOR 


MEZCLA 
Gas metano, 
Abono líquido 
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- Úrea al 1%, 

- Amoniaco al 0.5% o metabisulfito al 1% 

puede mantenerse líquida sin la necesidad de anticoagulantes y 
así es utilizada directamente en los piensos para alimentación 


animal 
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PROTEÍNA 


VITAMINAS 


MICROELEMENTOS 


Conservantes contra basterias y hongos PRESERVANTES 


Melaza 
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- Galleta 20% en lugar de afrecho. 


-Resultado en fase engorde un 22% aumento de peso a línea 
base de 1.100 gy 
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9 ¿As DEL CUY COMO ALIMENTO 


NUTRICIÓN L-Arginina: 


* Hay quienes sostienen que retardaría el crecimiento de los tumores y, 
probablemente, del cáncer, pero es algo que no está comprobado. 

+ Desintoxica las funciones del hígado. 

* Interviene en el proceso de liberación de la Hormona del crecimiento 
(Growth Hormone), a la que se le atribuyen propiedades 
antienvejecimiento (anti-aging). 

+ Mantiene sano el sistema inmune. 

+ Aumentaría la producción espermática 

+ Aumenta la producción de colágeno y la masa muscular, disminuyendo los 


depósitos de grasas corporales. 
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PRODUCTOS 


- REEMPLAZO DE CARNE DE BOVINO EN LA ELABORACIÓN 
DE EMBUTIDOS. 


- CUY EMPACADO AL VACÍO 


- DIETAS ESPECIALES 
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PREGUNTAS ? 
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